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1．緒言
　県立新潟女子短期大学生活科学科食物栄養専
攻の給食管理学内実習は、前i報1）の緒言に述
べたように、栄養士に求められる給食の運営に
ついて栄養、調理、衛生、経営の面から基本的
な管理能力を養うことを目的としている。本実
習は食物栄養専攻2年生（前期）を対象とし、
学外の特定給食施設へ実習に行く前の実際の栄
養士業務を学ぶ大事な機会となるため、学内の
給食管理実習室を利用して、食材の購買・検収、
献立・栄養教育媒体の立案、大量調理機器を駆
使した作業工程など一連の給食システムを修得
することを目指している2）。それゆえ、本実習
の修得評価の指標には栄養価の充実度、大量調
理技術の習得、作業時間の厳守などが挙げられ
るが、その中でも喫食評価は極めて重要である。
すなわち、喫食アンケートの実施により、①給
食のおいしさの要因が揃っていたか、②適温給
食や適切な食器の選定・配膳などの喫食サービ
スが整っていたか、③衛生的で安全な給食が提
供されていたか等を見直し、喫食者の給食への
満足度を把握することができる3）。本研究では、
前報Pと同様の指定献立である基本実習Hの
献立（19歳女子〉に基づき、各班（13～14名）
が大量調理機器を利用して作業工程を進め給食
を提供した際の喫食アンケートの集計結果によ
り考察した。おいしい給食を提供するために、
この集計結果から反省し改善することを目的と
し、今後の給食管理学内実習における栄養管理
や献立立案の基礎資料とすることが重要である。
喫食アンケートにおいて、食べ物のおいしさに
深く関わっている項目「食感」に注目し、給食
のおいしさ（満足度）に及ぼす食感の影響につ
いて検討した。ここでの食感とは、給食を提供
する立場から項目「外観」・「分量」・「味付け」
・「食感」・「温度」などの広義的な意味が含ま
れ、「口腔内のおいしさ」を意昧する。さらに、
各献立に対する「総合評価」と作業担当者の作
業量（万歩計歩数）との関係についても検討し
た。
．2．研究方法
2（1）基本実習11の内容
　前報nと同様に、県立新潟女子短期大学生
活科学科食物栄養専攻2年生の給食管理学内実
習（前期・火曜日、1～3時限〉において、平
成19年5月22日、5月29日、6月5日に指定献
立である基本実習藍を3回実施した。献立は19
歳女子の栄養基準量（身体活動レベル：普通
H）に沿った昼食とし、ご飯、しじみの味噌汁、
白身魚のフライ（マヨネーズソース）、粉ふき
いも、ほうれん草の胡麻和え、茶碗蒸し、ココ
ナッツミルクゼリーを調製した。食数は43食（学
生40名、教員3名）で、それぞれの日程におい
生活科学科、食物栄養専攻
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て14名（A班）、ユ3名（B班）、13名（C班）の
学生が給食の業務に携わった。
2（2）喫食アンケート
　喫食アンケート用紙（図ユ）の質問項目は、
各献立に対する「外観」・「分量」t「味付け」
・「食感」・「温度」の各項目を5段階評価法
により、（大変悪い：ユ点、悪い：2点、普通：
3点、良い：4点、大変良い：5点）と評価を
つけ，最後に各献立の項目「総合評価」を同様
に5段階で評価した。なお、アンケートは給食
の喫食時間内に依頼し、作業担当者（ユ3または
14名＋教員3名）を含む43名を対象とした。
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逡さ虹ること浄ら4］、嘆i食アンケL－｝の項屠の
中から「味付け」および「食感」に注目し考察
した。ここでは、狭義の食感が給食のおいしさ
に顕著に影響すると考えられる献立「白身魚の
フライ」、「茶碗蒸し］、「ココナッツミルクゼリ
ー」を取り上げた。
2（4）その他
　献立毎に担当した作業者の万歩計歩数を班ご
とに整理した。なお、万歩計歩数は学生の自己
申告によるものである。その後、各瑳の各献立
における項目「総合評価」との関係についても
調べた。
3．結果および考察
3（1）喫食アンケート用紙の回収率
　給食の喫食アンケート回収率は、A班100．0
％（43名／43名）、B班97．7％（42名／43名）、
C班97．　7　e／，（42名／43名）であった。
3（2）喫食アンケー一一ト集計結果の一例
　喫食アンケート集計結果の一例としてぐ表1
と図2にA班の献立「白身魚のフライ」の場
合について示した（n＝43）。72％以上の喫食
表1　喫食アンケート集計結果の一例
　　　～白身魚のフライの場舎～．
　　　　　　　　　　　　　　　　入搬｛％）
外観 分量 味付け 食感 温産 紐台評口
夫変悪い：
@1点
o（o） o（o） o（o） o（o） o（o） o（o）
悪し、：
Q点
o（o） 0（0） 1（2｝ o（o） 0（0） o｛o）
葺通：
雌_ 5G2）1② 4（9） 2（5） 8（19） 3（7）．
良い：
S点 フ（⑥
臼（21） 4⑨ 6（14）20（47）11（2ε）
大変良い；
@5森 β1（72）3臼σ7）34（79｝35（81）15（95）29（67）
（n＝43）
嘆結合辟価
食　　　温度
ア
ン　　　食感
午味付け
1；　sz
の　　握観項
目　　。x　2。N　4。x鵬8。N　1嚥
　　　　　　　人数　（fi＝4S）　　一
　　選臣　喫食アンケート集計績果の一例
　　　　　一f・b・・自身魚のヲライの場台Of
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者が、項目「温度jを除く、「外観j・「分量」
・「味付け」・「食感」について、それぞれ「大
変良い：5点」と評価していた。さらに項目「総
合評価」についても67％の喫食者が「大変良い：
5点」と評価していたことから、おいしいフラ
イを提供できたことがわかる。
3（3）喫食アンケート集計結果より各献立の項目
　「総合評価」について
　各班の項目「総合評価」は、給食全体のおい
しさを反映していると考えられ、まず各献立の
項目「総合評価」について整母した（表2）。
それぞれの数値は、喫食一アンケートで得られた
5段階評価法による「総合評価」の合計を平均
したものである。各班の全ての献立の項目にお
いて、項目「総合評価」の平均値が4．0以上で
あることから、「良い：4点」を選んだ人がほ
とんどで、全体として給食がおいしいと高い評
価が得られたことがわかる。具体的に献立別に
3班の平均値（n　＝127）を比較すると、最も
「総合評価」が高かった献立は「ココナッッミ
ルクゼリー」（表2より4．8）で、最も低かった
ものは「粉ふきいも」（表2より4．　3）である。
デザートは、西洋料理のフルコースで最後に食
べることになっているが、本実習における「コ
コナッツミルクゼリー」はデザート的な要素を
もっていることから給食の満足感に大きく影響
を及ぼしたと考えられる。「粉ふきいも」の「総
合評価」が最も低かったのは、粉が均一にふい
ておらず、調味が不均一であったためと考えら
れる。また、表2より全献立の項目「総合評価」
の平均値について各班の結果を比較すると、3
班の中でC班（4。6）が最もおいしい給食を提
供できたといえる。C班の実習は、　A班やB班
の実習終了後に行われたため、これら2班の反
省をいかし、より良い作業動線に繋げることが
できたと示唆された。
　食べ物のおいしさは、主として呈味成分であ
る化学的要因と狭義のテクスチャーなどの物理
的要因から成り立つといわれている4｝e基本実
習∬における給食のおいし・さについても、この
ことが同様に当てはまると考えられ、各献立に
対する喫食アンケート結果の項目「食感」の評
価から、給食のおいしさに及ほす影響について
表2喫食アンケート結果における各班の
　　　各献立の項目「総合評価」の平均値
　　　　　　　　　　　　　　　　　　（評点〕
献立名 A班inロ43）B班in＝42） G班in司2）平均in＝12ア｝
ご飯 4」 4．3 4．7 44
しじみの味噌汁 4．3 4．5 4．6 45
白身魚のフライ 4．6 4．5 4．7 46
粉ふきいも 4．5 4忍 4．3 4．3
ぼうれん草の胡麻翻え 4．7 4．5 4．5 46
茶碗蒸し 46 4．6 4．7 4．6
ココナッツミルクゼIJ一 4B 4．8 4β 4．8
全献立の平均値 へ5 4・．5 4．6 45
表3　喫食アンケート結果における各班の
　　　各献立の項目「食感」の平均傾
献立名 A班
in叫言）
B班
in＝42）
G班
kn叫2）
平均
｢＝127）
ご飯 3，8林 3コ林 4．6 4．1
しじみの味噌汁 44 47 4．6 生6
白身魚のフライ 4．8 4．5 4コ 4．6
粉ふきいも 46 4．1 4．4 44
ほうれん草の胡麻和え 4．6 4．2 4．4 44
茶碗蒸し 45 4．6 4．6 4£
ココナッツミルクゼリー 4．7 4．8 4．7 47
全献立の平均値 塩5 4．4 塩6 4．5
〔C班のご飯4．6に対してO．ISの有意差があることを示す。”　：p＜O．eoI）
考察した。表3に各献立の「食感」の平均値を
班ごとにまとめると、A班とB班の「ご飯」を
除く全ての「食感」は4．0以上を示すことから、
5段階評価の中で「良い：4点」を選択した喫
．食者が多く、ほとんどの献立は好ましい「食感」
であったことが示唆された。A班とB班のご飯
の項目「食感」がC班のそれに比べて有意（p
〈0．001）に評価が低いのは、供食前の表面乾
燥や炊飯時間の不適切さなどが考えられる。さ
らに、各献立の項目「総合評価」（表2）と項
目「食感」（表3）のそれぞれの評点平均値の
関係を調べ、図3．1）にプロットした。図3．1＞
より、両者の相関係数はO．66で「食感」の良い
献立ほど、給食はおいしいと高い評価が得られ
たことがわかる。また、図3．2）より、献立の
種類に関わらず「食感：口腔内のおいしさ」は
給食のおいしさに深く関係することが示唆され
た。
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図3．1）全班における全献立の項目「総合評
　　　価」（表2）と項目「食感」（表3）の相関
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表4　喫食アンケート結果の項目「総合評価」
　　　と各項目の関係（一例）
　　　　～白身魚のフライの場合～
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図3．2）各献立における項目「総合評価」の
平均値（表2）と項目「食感」の平均値（表3）の
関係　（n＝3：A班、B班、　C班）
3（4）給食のおいしさに及ぼす要因について
　図3．1）と図3．2）より、項目「食感」の良い
献立ほど給食はおいしくて満足感があるという
傾向が得られたが、「食感」以外の項目はどの
程度項目「総合評価」と関係しているかは不明
である。それゆえ、本研究では「食感」が特に
給食のおいしさに影響すると考えられる献立
「白身魚のフライ」、「茶碗蒸し」、「ココナッツ
ミルクゼリー」を取り上げ、喫食アンケートの
項目「食感」と「総合評価」の関係について検
討した。さらに、「外観」・「分量」・「味付
け」の項目について、項目「総合評価」との関
係を調べ比較検討した。表4にA班の献立「白
身魚のフライ」の結果を一例として示した。「白
身魚のフライ」では、項目「総合評価」が「大
変良い：5点」と選択した喫食者のうち、項目
「温度」は「大変良い：5点」を選んだ者は43
‘人数｝
項目「総舎評価」
項目r外観j伏変屋い3城催い：2点（昔遜：3貞）【良い：4直伏変度いτ5点〕
け：眉い：r点）
【思い：2点1
〔督’：3点） 3
｛　い：4点） 2 3　　　　　　　6
〔宍　　い・5　1 4
項目　分量」
【大　羅い：1貞）
偲い：2点，
階通；3点ト 2　　　　　　　　1
〔　い：4点） 1 3　　　　　　　6
【大寳座い75点， 4
項目「聴付け」
〔大　感い：1点）
〔愚い：2点）
｛菅－：3点⊃ 1 1 1
〔　い；‘点｝ 2 2 7
伏隆良い：5貞， 1 1
項目　食轟」
〔大　愚い：1点，
〔雇い12点｝
｛督’r3点】 2 1
〔座い：4齢 3 9
‘大慶艮い：5点， 2
項目　墨匿」
〔穴建愚い：1劇
〔慰い：2点，
‘　　・3点⊃ ? 1 1
【座い：弓点， 6 5 2
伏変　い：5点） 2 13
Cn＝43，
名中12名であり、全体の28％であることがわか
る。一方で、同様の「総合評価」に「大変良い：
5点」を選択した喫食者のうち、「外観」・「分
量」・「味付け」・「食感」の項目において「大
変良い：5点」を選んだ人はそれぞれ25～27名
（58％以上）であった。データをより理解する
ため、項目「総合評価」が「大変良い：5点」
と答えた喫食者のうち、「外観」・「分量」・「味
付け」・「食感」・「温度」の各項目において「大
変良い：5点」と答えた喫食者人数を献立ごと
にまとめ、図4．1）に「白身魚のフライ」、図4．2）
に「茶碗蒸し」、図4．3）に「ココナッッミルク
ゼリー」の結果を示した。この時、数値は喫食
アンケート用紙が回収できた喫食者人数を表し、
A班の場合は43名中の人数とし、B班とC班の
場合は42名申の人数とした。そして、各班の喫
食者入数をこれらの献立毎に合計し平均したも
のを図4．4）に示した。
　図4．1）と図4．4）より、項目「食感」は、「外
観」や「温度」の項目よりも「白身魚のフライ」
のおいしさに大きく寄与していた。通常は、品
温が高いものほどサクサクした食感でおいしく
感じられる傾向がありc脱水と吸油の交換反応
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図4．1）白身魚のフライ
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図4．3）ココナッツミルクゼリー
温度
外観
図4．　4）各献立における全班の平均値
図4　各献立の項目「総合評価」と各項目が
　　　共に「大変良い：5点」と選択した喫
　　　食者人数（n＝42～43）
がよく行われた揚げ物であると考えられてい
る5｝。しかし、本実習では項目「温度」よりも
「分量」・「味付け」・「食感」の項目について
高い評価が得られたことから、喫食者はフライ
の品温よりもサクサクした食感を重視したと考
えられる。図4．1）より、各班を比較すると、
A班の「白身魚のフライ」が「外観」・「分量」
・「味付け」の項目において最も高い評価が得
られた。
　「茶碗蒸し」については、C班以外のA班と
B班において「食感」や「温度」の項目が、「味
付け」の項目に比べより高い評価を得ているこ
とから、「茶碗蒸し」のおいしさにはなめらか
な食感と適度な温度が重要であることがわかっ
た（図4．2））6）。また、各班の評価を比較する
と、図4．2）よりC班の「茶碗蒸し」が全ての
項目において最も評価が高く、総合的においし
い茶碗蒸しを提供できたといえる。
　さらに「ココナッツミルクゼリー」では、項
目「食感」が若干ではあるが「外観」・「味付
け」・「温度」の項目よりも給食の項目「総合
評価」に強く影響していた（図4．3）と図4．4））。
これは、本実習においてカラギーナン単独で「コ
コナッツミルクゼリー」を調製したため、寒天
ゼリーやゼラチンゼリーのような食感ではなく、
喫食者の食経験や嗜好性が大きく影響したため
と考えられる。カラギーナンゼリーは、寒天の
ような脆さや、ゼラチンゼリーのような軟らか
さはなく、牛乳のカルシウム塩との相互作用に
よって弾力性に富んだ食感になり1）7）、初めて
食した喫食者も多いと考えられ、項目「食感」
の評価が高くなったといえる。
　図4．4）より、評価の高い順に献立を並べる
と、「ココナッツミルクゼリー」、「茶碗蒸し」、
「白身魚のフライ」の順である。「ココナッツ
ミルクゼリー」が最も評価が高いのは前述のデ
ザート的要素のためと考えられる。また、3種
の献立において、「食感」や「味付け」の項目
は「温度」よりも給食のおいしさに大きく影響
することが示唆された。
3（5）作業担当者の万歩計歩数による平均作業量
　と喫食アンケート結果との関係
　表5に各献立を担当した学生の万歩計歩数の
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平均簸を斑毎に整理したeこの万歩計歩数とは、
擁報1｝の実施作業工程表（作業瀾始蒔問8：
GO～作業終了隠閥掻：30＞に示したように、作
業担当者が担当献立を下処理から盛り付けまで
一連の作業をこなした場合の作業量である。表
5よll、蹴立毎に全班の作業量を合計し平均す
ると侮寵6～10）、献立「白身魚のフライj
の作業担当者の万歩欝歩数の平均値（3，763歩
数〉が最も高く響ココナッツミルクゼリー」
のそれ（2，739歩数）が最も低い。「白身魚のフラ
4」は．非衛生作業区域での下処理や卵・小麦
粉・パン粉付け，フライ中の品温確認など1］S）、
絶の賦立よ1）も作業董が多いためと考えられる。
一方で、fココナッツミルクゼリー」は調理操
作が少なく、カラギーナンは室温で凝固するの
で1）7｝，、作業量が掘討的に少ないと考えられる。
冬斑の修業担当者i数の平均値（n　＝13～14）
を沈較すると、C瑳（3，650歩数〉、A班（3，27e
歩数）、豆班（2，914歩数〉の順に作業量が多い
ことがわかる。最も作業量の多かったCi班は、
表2において全澱立の項欝f総合騨価」の平均
値が姦かったことカ・ら（4．6）、献立劉の万歩計
歩数の平均値俵5＞を喫食アンケートの項目
騰合籍緬」（表2＞に対してプUットして相
雛を誘べた｛穏5．i＞＞。ここでの「粉ふきいも」
と糞まうれん草の鵡麻額え」の項目f総合評極j
慧．案罐葬業工程表1｝よ13N一の学生が複数
の戴宣を鑓峯していることから，爾獄立の合討
平均値を瑳毎江まとあた屯のを鶏いた（A瑳；
4・6・躍：鉱cx：鰯・鴎1）よ疾　毒
高い朝闘は欝られなかったがく野＝9．02）．　計
これ膿蹴の予欝足揃報妨配評価蒙
1｝の学生は奪業効率が悪く作業量が多くなっ　の
た赫跨えら縄・このよう酢羅力・多い罵
ことIS無験な動藻による場合も考えられるが．　僅
蓼鑑2｝ま彗ジ薬魏蒸し」．ギ自身焦のフライ」
郵蓄拳て慧．馨業擦嚢餐の万歩欝疹数が高》・抵
と難禽4｝f慧会霧懸」力弐高朔饗海力重みられな。
表5　献立毎の作業担当者の
　　　「万歩計歩数」の平均値
’
献立名 各瑛の口 A班 B班 c班 平均en＝6卿1①
ご飯 2 3β2a3，2923，1ε1 3，434
し仁みの味噌汁 2 Z6203，2573，293 3，057
白身魚の7ライ 2～3 4，23邑 2，7584，292 3，763
扮ふきいも
ﾙうれん草の胡麻和え 2～4 2，8903，5003，836 3，409
茶碗蒸し 2 2，99919394，866 3、2εB
ニコナッツミルクゼリー 2 3，042217402，434 2，739
全献立の平均｛直 13酎糾3270zg143β50 3、27B
　　5，000
万
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計
歩　　3，006数
の　　2，0go平
均
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G
4．0　　4．2　　4．4　　4．6　　4．8　　5．0
　　　　　　項目「総合評価」の平均値
函5．1）全班における全献立の項目「総合評
　　　億」（表2）と作業担当者の万歩計歩数
　　　（表5）の相関
5，fico
4．ge登
3，e22
2，90B
1，9登登
oご叛
■し1みの味噌汁
△白身魚の7ライ
▲粉＆Eいも＋E5hん童の胡田細乱
ロ茶碗蒸し
塵ココナッツミルクゼリー
　　轟
　　4．9　　4．2　　44　　4．6　　4、8　　5．O
　　　　項輿「羅舎評価］の平均擁
摺象量）費随における項目「総肴評価」（表窒）
　　と蝶担当考の乃歩計毒致（表5）の腿係
　　｛燵量薯：A班i．B班i．ζ1班）
一選一
給食管理学内実習における喫食アンケートの集計結果から一考察
4．要　約
　指定献立である基本実習1において、いずれ
の班の給食も高い「総合評価」が得られたこと
から、おいしい給食を提供できたことがわかる。
広義の食感（1コ腔内のおいしさ）が良い献立ほ
ど高い評価が得られ、特に「白身魚のフライ」、
「茶碗蒸し」、「ココナッツミルクゼリー」では
この傾向が顕著にあらわれた。このことから、
食感は大量調理をともなう給食のおいしさに大
きく寄与していることが示唆された。さらに、
本実習では作業担当者の万歩計歩数が高いほど
「総合評価」が高い傾向があった。
7）藤井恵子、赤堀博美、川辺知子、川畑章子、大越
　ひろ、中濱信子：ゲル化剤の異なるミルクゼリー
　の性状について、日本調理科学会誌、34（3）、
　p．261～269　（2001）
8）「大量調理施設衛生管理マニュアル」、厚生省（現
　厚生労働雀』）、最終改訂平成15年8月29日
謝　辞
　平成19年度給食管理学内実習（基本実習ID
の喫食アンケートにご協力頂いた生活科学科食
物栄養専攻2年生の皆さんに感謝申し上げます。
また、実習の実施にあたり、ご協力頂いた本専
攻の実習助手原口法子さんに感謝申し上げます。
引用文献
1）佐藤恵美子、筒井和美：給食管理学内実習の現状
　　と教育評価～大量調理による品質の標準化～、県
　　立i新潟女子短期大学研究紀要、45、p．19～28
　　（2008）
2）佐藤恵美子、太田優子、筒井和美、原口法子：「平
　　成19年度給食管理学内実習轡」、p．3｛2007）
3）殿塚婦美子、三好恵子、谷　武子、笹島道雄：集
　　団給食の献立作成における研究～満足する給食の
　　要因について～、栄養学雑誌、44（4）、p．2⑪9～
　　216　（1986）
4）勝田啓子：「新食感事典」、西成勝好、中沢文子、
　　勝田啓子、戸田隼編、サイエンスフt一ラム、
　　p．20～27　（1999）
5）佐藤恵美子：「給食運営管理実習・学内編（第3
　　版）」殿塚婦美子、橋本高子編、建吊社、P．23～
　　24　（2006）
6）久塚智明、小川宜子、渡遜乾二：茶碗蒸しの物性
　　に及ぼす影響因子の解析（第2報）～ゲル化特性
　　に及ほす調理時の加熱条件、pHおよび食塩濃度
　　の影響～、日本調理科学会誌、33（4）、p．451～
　　455　（2000）
一35　一一・
